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GARGANELL DI TOMNINA,

CON SALSA ZINGARA

| garganeii sono l'equivalents fatto a
mano, & di gran lunga superione, delle
panne, che venivano radizionaimente
arrotodat su un telaio per tessitura
scanglato, Per la ricca salsa zZingara,
Tonina consiglia di acouistare olve

di oftima qualita con | noccioll e po
Amuover perscnalments,

F&TITALIA ABBINAMENTO VINO
Un Pecorino completera il piatto e
rinfrescera il palato (es. Pecorino
biclogico Umani Ronchi Centovie 2017,
Colli Aprutini IGT, ltalia)

Garganelli di Tonina
con salsa zingara
4 PORZIOM

400 gr di farina “00"

4 uova

200 gr pancetta

1 cipolla, tritata finemente

200 gr di olive verdi

400 gr di passata di pomodoro

1 pizzico peparoncing o pape di
Cayenna

Fraparate la pasia come
CRSCrD a pagna 126

LIna volta fatto rdposans
lmpasto in figorfers, stendeta
la pasia, fate del guadral i circa
5 om cadauno & avealgetsli in
diagonale su di un bastoncing,
Dagnando con un po’ d'acqua
Fuitimo kembo di pasta prima o
chiudero @ prassando in modo
da esssre acur che non s apra
aurante ka cottura. Una volta
arrotolato sul bastoncing e chiuso,
prencets una grattugia (megio un
taglisre rigagnocchi) & fate rofolare
Il garganells creance dei micro
golchl sulla superficie, Sfilatalks
deficatamente dal bastoncing
a meftetele su di un vessolo
infarmnato.

Hipetate 'operagions con Tt
pezzett di impasto.

Tritata la parcetta & cubeat
- idealmente menodi 1 cm - e
pol iggetel n una padella fino a
quande il grasso sam rlasciato,

Agaiungee 3 cipolls e
confinuate a friggara per circa

& minuti, Aggiungete le oive, la
nassata, | peperoncing e cuocete
a fuoco lemo per circa 20 minuti
Aszsaggiate dopo 10 minut 2
acgiungate sale se necessano.

Forfale ad ebolizione una
grande pentola di acqua salata.

Aggiungete | garganell, lasciatel
baollire & cuoct per 3-5 minut

Soalate la pastas e conditala con
la salza, quindi sanitels,



Cicoria, prosciutto arrosto
al miele e Parmigiano
gratinato

PORZICN 244

sanviranno 2 tegle o casseucle

4 cicorie gialle

60 gr di burro non salato, pil un
axtra per la preparazione

1 cucchiaio di olio d'oliva
succo di limone

4 fette di prosciutto arrosto

225 gr di miele

300 ml di panna

30 gr di Parmigiano grattugiato
fresco

Taglae finementa ke
asfemita defa radice dela
Cicoria mantenendo infatte e
fnghe, Scioghete il burs inuna
rasseruna abbastares grande da
contenans |8 CICona in un unico
strato

Agdiungets la cicona e friggetela
fino a quande non diverta dorata
B0U T 1 et Togiete dal luoco,
agonungete |'cilo d'ova, 1l succo
dl imone e 100 mi di acoua

cospamete con un po' o sak.
Copite con un coperchio e a
leoco medio-tasso e lasciate
CUNCErE la Cicona per B-10 minul.
Med irattemoo, pranscaidate |
fomic a 180°C, Cospargete con il
buma axira una tegha reffangoiare
ca formo. In un piatto separato
spairmate con una spatolina |
mieke su At | 1at dal prosciutts.,
Adagiafe meta dol prosciuto
sul fondo della teglia, Scolate
dedfcatamente la Cleora usando un
caling & adagiatela sl prosciutio
nela teglia, Stendete 1 resto del
proscatto sopra la clioona in modo
tale cha awolga anche | latl
Metteta 2 panna in una
radeda e fatela sobbolie, ouindi
scakiatoln deloatamearde ner
4 rrinuti 8 fuoco molto basso,
Agaiungate 25 gr di Parmiglano e
mescolate par circa T minuto.
Aggunpeate I8 parna nella
teglia e cospargete con |l resio
del Pammigiano graftugiato e, se
cesidarate, un po’ di pepe nero.
Cuocste in fomo par 10 -15 minuti
fire & cloratura.



Pasta all'uovo

Far prima cosa, valutate |
vostr ingradienti, Calcolats 100
gr d: farina "00" {o semplice)
A [ErSONA Par una porzione
gl portata principale. Avrete
Bisogno di 1 uovo da 55 gr
senzFa il suo gusclo par cgni
100 gr di tarina.

Ad esernpio, se state

‘Dreparando pasta par 4

paraone, avals Lisogno di 400
gr di farina e 220 gr di uova {4
uova di galling). Se le vostre
LOWE S0n0 piceols, agaiungete
un pd d'acqua o un altro tuorlo
per portare |a - quantita al giusto
REED

=a invace i peso &
leggermenie supercne toglicte
I'atbuma in eccesso.

Quindl, mescolate tutto
inslarne

Lisponets A Taring sulla
lavola

Usate le dita par fars un
pozzo al centrdy gal mucchiodi
Farina, assicurandow che non
sia troppo largo o cha i bordo
sia roppo bases, altriment! L
rigcala di uova traboccherd,

Varsale e uovs ng! pozzo,
Prendete una forchelia (o usate
2 dita) 8 mescolats & uova
insieme. Lavorate Mmpasto
firiche non rsultera sanzs grumi.

Limpastc dovrebbe essere
rarbids ma non apcckcoso.
Impasiate la pasta per almeno
10 minuti.

Ung voiia che |'impasto &
divertato compaito, ructatelo
i 90 gradi, regatelo a mata e
confinuate ad Impastare

Se |3 pagta sembra froppo
SECCH, InUmidie e mani con
acoud per ndare umidita
all'impasto.

A Questo punto l'impasto

dovrsbbe assere setoso g lizcio,

Prowate a pramere il police
aullimpasto, dovrebbe
rimialzare leggemente

Alcuni cuochi ntengono che
la loro pasta sia pronta guando
possono vedere det procol
tuchi nellimpasto saincisa,

Per impastare potets utillzzare
ariche un oot da cucing

A Questo punta, posizionata

FOOD & TRAVEL ITALLA

limpasto In una cioloda 2
copritelo con un coperchio per
ewvitare che =i sacohi,

Ir alternativa potete utllizzara
anche la pallicsla trasparenta,
Lasciate I''mpasto a temperaturs
amiserte par 30 minub.

Fotate anche far rgosare
I'mbasto durante la notte in
friggriferc.

I'colore gl 2ourird ma avra 1o
slesso sapore,

Asgicuratew dl ripartare &
pasta a temparaiura ambianta
prima o provara ad arrctolara.

Cluanda daovrels stendera
la pasta, vi consigliamo di
guardare || video "Comea
standere la pasia’ su YouTub

Prirna cli iniziara ad arrctolare,
rcordste d mantenere 12 pasta

infarinata

Mettata Is mani sul mattareko
in modo chea | polsi tocching
quasl il 1agkers.

Applattite I'mpasto con un
mattarellos premendo semgpre
nella stossa dirszione. Ripeteta
Foperarione fino a2 guando la
gfoqlia sard sottile, spessa non
pid o mezzo millimetrs.

I metodo il semplice,
invece, consisie nell'utilizzare
apposita macchinetta par
tirare la sfoglis i cul esistono
dua vanant; awlla a manovella
g guelia sletftrica per rendera
appunto 8 lavoro g semplice e
wvelooe.

Monostante possa sembrare
semplice, tirare la efogla @ una
VEME @ propna arno cha viene

tramandata & consarvaia con
GLrs,

Cl'e da tenere presania che
agni formata di pasta realizzaln
con la sfoglia, necessits di uno
spassore differente.

Lo spessore che sceglierats
dipenda dalla pregarazicne
che avele scelto: pid sothle
par e paste rgpena, bpo raviob
e tortalling; piu spesso per
tagliatedls, tagliclinl o fettuccing,



